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Geschilde en geschilde/gesneden uien zijn een nog nauwelijks bekend indus­
trieel produkt, met als gevolg dat ook weinig informatie bekend is over de 
houdbaarheid van geschilde gesneden, verpakte uien. In een recent uitvoerig 
review is niets te vinden (1). Op het Sprenger Instituut is enige malen wat 
onderzoek in deze richting uitgevoerd. In 1976 werd een nieuw type uien­
schilmachine beproefd en werd ook de bewaarmogelijkheid in polyetheen zak­
ken met of zonder perforatie bekeken (2). In 1982 werd de houdbaarheid, 
vooral microbiologisch, van gesneden uienringen verpakt onder vacuum en 
diverse gasmengsels onderzocht (3). Op het IBVL zijn in de periode 1982-85 
een paar bewaarproeven uitgevoerd met machinaal en handgeschilde uien (4). 
De beproeving in de praktijk van de nieuwe IBVL-uiensdhiller door Gebr. Mol 
BV en de potentiële markt voor (klein)verpakte, geschilde en vooral gesne­
den ui, leidden tot de opdracht van Gebr. Mol BV aan het IBVL een onderzoek 
in te stellen naar de houdbaarheid van geschilde en geschilde, gesneden 
uien onder diverse verpakkingscondities. Doel hierbij was uiteraard het 
handhaven van een zo goed mogelijke kwaliteit gedurende enige weken. 
2. UITVOERING ONDERZOEK 
U i e n  
Een partij cv. Hyton (herkomst Rusthoeve) werd na de oogst 1987 bewaard bij 
5-6 °C en vanaf begin april bij 2 °C. Het d.s.-gehalte bedroeg ca. 10 % 
(9,5-10,9 %), het gehalte aan reducerende suikers 3,2-3,7 % en aan saccha­
rose 1,7-2,0 % (april 1988). 
Vroege uien cv. Sensuy Yellow werden op 29 juni 1988 geoogst (Numansdorp), 
op 4 juli op het IBVL aangevoerd en bewaard bij 2 °C. Het d.s.-gehalte was 
ca. 11 % (10,8-11,8 %), het gehalte aan reducerende suikers 3,9 % en aan 
saccharose 1,9 %. 
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Een partij cv. Hyton (herkcanst Rusthoeve) van oogst 1988 (7 september) werd 
goed gedroogd en vanaf 20 september bewaard bij 2 °C. Deze partij had ca. 
11,5 % d.s. (10,9 - 11,9 %), 2,6 % reducerende suikers en 3,2 % saccharose. 
S c h i l l e n - s n i j d e n - v e r p a k k e n  
Op de nieuwe IBVL-uienschiller werden de uien gekopt, gestaart en van de 
buitenste rokken ontdaan. De uien werden opgevangen in plastic bakken en 
met de hand nagewerkt (met handschoenen tegen direct contact). 
Direct daarna werden de geschilde uien verpakt (1 kg) in een relatief gas­
dicht nylon/polyethyleen laminaat (N70PE75 um) (Wolff-Walsrode, BRD; Com-
3 2 bitherm SPA 3/10K), met een 02-doorlatendheid van ca. 15 cm /m .d.bar. Ook 
werden enkele monsters verpakt in een dunner, iets minder gasdicht, 
laminaat van nylon/polypropyleen (N20/PP75 ym), met een O -doorlatendheid 
3 2 . . van ca. 30 cm /m .d.bar. De volgende gascondities werden toegepast: lucht, 
vacuum, stikstof (N2), kooldioxide (C02) en mengsels van N2 en CO^ al dan 
niet 4 % zuurstof (02). Het verpakken geschiedde in kant-en-klare zakken op 
een Finis Vakumat K3, waarin eerst vacuum wordt gezogen, dan gas toegelaten 
en tenslotte geseald. 
Gesneden ui werd gemaakt met een Hobart snijmachine. Met een 1/4 inch mes-
senblok werden 5 x 5 mm blokjes gesneden. Het verpakken werd op dezelfde 
manier uitgevoerd als met geschilde ui (1 kg per zak). 
B e w a r i n g  g e s c h i l d e / g e s n e d e n  u i  
2, 6 en 10 °C (koelcel) 
K w a l i t e i t s a n a l y s e s  
Wekelijks werd van elke verpakkingsvariant een zak geanalyseerd op gassa-
mens tel ling (02~N2-002). Na het nemen van een monster voor de microbiolo 
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gische analyse (5) (aëroob mesofiel koloniegetal (AMK), schiiranels en gis­
ten, en scams Pseudomonaceae en Lactc±)acilli), werd de sensorische kwaliteit 
van het bewaarde produkt vastgesteld. Dit geschiedde met een klein expert 
panel van 3-4 personen, die het produkt rauw en na het koken beoordeelden 
op kleur/uiterlijk, geur, smaak, textuur (geschilde ui). Bij de gesneden ui 
werd het koken vervangen door fruiten in een koekepan (200 g. in + 15 g 
olie, + 7 min.). De panelbeoordeling geschiedde in een schaal van goed = 8 
tot slecht = 2, aangevuld met beschrijving van het produkt. Ook werd een 
aantal chemische analyses van het bewaarde produkt uitgevoerd: suikers, 
pyrodruivenzuur, ethanol (niet altijd alle analyses). 
H o u d b a a r h e i d  
In principe kunnen alle sensorische kenmerken, van kleur tot textuur, vóór 
en nà koken of fruiten, als houdbaartieidscriterium gehanteerd worden. Ook 
de microbiologische koloniegetallen zijn als zodanig bruikbaar. In dit 
onderzoek is gekozen voor het gebruik van drie criteria: 
geur van het rauwe produkt, geur na fruiten of smaak na koken en het aëroob 
mesofiel koloniegetal. Geur na fruiten is gekozen i.p.v. smaak, omdat de 
smaakbeoordeling door het panel nauwelijks uitvoerbaar bleek. Geur en smaak 
bleken de sensorische criteria die sneller achteruitgingen dan kleur/uiter­
lijk en textuur. De grenswaarden voor de criteria waren als volgt: matig = 
4 voor geur/smaak, 10 /g voor het aëroob mesofiel koloniegetal. 
Als samenvattende definitie van houdbaarheid is in dit onderzoek gekozen 
voor het minimum aantal dagen bij 2 ° of 10 °C dat geschilde/gesneden ui 
aan een van de drie criteria voldeed, dus boven de grenswaarde bleef. 
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3. RESULTATEN EN DISCUSSIE 
G a s s a m e n s t e l l i n g  e n  a n a e r o b e  a d e m h a l i n g  
Kenmerkend voor de bewaring van geschilde of gesneden ui, dus levend pro­
dukt, in een gesloten verpakking, is dat zuurstof (C>2) snel verbruikt wordt 
en dat veel kooldioxide (00,,) geproduceerd wordt (Fig. 1,2). 
Dit zal vooral een gevolg zijn van de ademhaling van de ui zelf. Omdat deze 
ademhaling sneller verloopt bij 10 ° dan bij 2 °C en sneller in gesneden 
dan in alleen geschilde ui, wordt O dan sneller verbruikt en 00sneller 
geproduceerd (Fig. 1,2). Ook als geen 0aanwezig was in de verpakking, bv. 
onder N2 of 70%002+30%N2 werd toch 002 geproduceerd. Of, als de aanwezige 
02 verbruikt was, ging de Œ>2-produktie door (Fig. 1,2). Dit is een gevolg 
van zgn. anaerobe ademhaling, waardoor de ui ethanol(alcohol) en C02 produ­
ceert i.p.v. water en 002 bij de normale ademhaling in zuurstof of lucht 
(6). Dat inderdaad ethanol ontstaat blijkt uit de data in Tabel 1 en 2. Het 
gevolg van het snelle 02-verbruik en de O02-produktie was dat in feite alle 
verpakkingen min of meer 002/N2-verpakkingen werden, verschillend in C02:N2 
verhouding. 
De lucht, N2 en 30%002+70%N2 (of + 66%N2+4%02) verpakkingen hadden na ca. 
14 dg. bewaring ongeveer dezelfde gassamenstelling. De vacuumverpakkingen 
bij 2 en 6 °C vormden een uitzondering, deze bleven vacuum. Bij 10 °C bolde 
de vacuumverpakking evenals de anderen sterk op door de grote 002~produk-
tie. 
C h e m i s c h e  s a m e n s t e l l i n g  e n  s c h e r p t e  
De gehalten aan reducerende suikers en saccharose bleven constant in ge­
schilde ui bij 2 °C; bij 6 en 10 °C is dit niet onderzocht. Het pyrodrui-
venzuurgehalte bleef eveneens vrij constant in geschilde ui bij 2 en 10 °C 
of daalde licht (Tabel 1). 
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In gesneden ui daalde het pyrodruivenzuurgehalte wel, bij 2 °C en neg ster­
ker bij 10 °C (Tabel 2). Pyrodruivenzuur is een objectieve maat voor de 
scherpte van de ui. De in Tabel 1 en 2 gemeten pyrodruivenzuurgehalten en 
-veranderingen, kwamen goed overeen met de waarneming dat geschilde uien 
nog scherp waren als ze gesneden werden na bewaring, terwijl bewaarde ge­
sneden uien hun scherpte verloren. Het is niet onwaarschijnlijk dat dit 
verlies van scherpte de geur- en smaakbeoordeling van gesneden ui negatief 
beïnvloedde (zie Tabel 6). 
M i c r o b i o l o g i s c h e  g r o e i  
Hoewel de bewaaratmosfeer meestal anaëroob (zonder zuurstof!) was, bleek 
het aëroob mesofiel koloniegetal (AMK) een betere maat voor het microbio­
logisch bederf van geschilde en gesneden ui dan het anaëroob mesofiel kolo­
niegetal. Uit Tabel 3 blijkt dat het AMK bijna altijd hoger was dan het 
AriMK, scans zelfs een factor 10 x hoger. Uit Fig. 3 en Fig. 4, waar resp. 
voor geschilde en gesneden ui de groei van vier groepen microorganismen 
werd gevolgd, blijkt dat het AMK ook een betere maat is dan de groei van 
afzonderlijke groepen. Tijdens bewaring bij 2 °C van geschilde ui veran­
derden de kiemgetallen van Lactobacilli (melkzuurbacteriën), Pseudomonaceae 
en gisten + schimmels nauwelijks (Fig. 3). Op gesneden ui trad duidelijk 
wel groei van Lactobacilli op, bij 2 ° en 10 °C, maar het AMK blijft de 
beste maat voor het microbiologisch bederf (Fig. 4). Gisten + schimmels 
dalen in het algemeen licht op bewaarde uien. 
Bij het schillen van uien daalde het AMK een factor 10 (bv. van 4,81 naar 
3,85 log/g). Belangrijk is dat de uitgangsbesmetting van geschilde en 
. . . 4 gesneden ui in dit onderzoek meestal in de orde van 10 kiemen/g lag (Tabel 
4). Alleen bij de gesneden, nieuwe (vroeggeoogste)uien lag het AMK na 1 dag 
2 °C hoger, 104-105/g. 
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Dit is het uitgangsbesmettingsnivo in een onderzoeksituatie, waar gewerkt 
werd met een tevoren schoongemaakte schilmachine. In een bedrijfsmatige 
situatie kan dit nivo anders liggen, in de regel hoger. Ook kan de aard van 
de besmetting, het soort microorganisme dat aanwezig is en (wellicht) gaat 
domineren, uiteraard verschillen. Gevolg is meestal dat onder bedrijfsom­
standigheden het microbiologisch bederf sneller verloopt dan onder "labora­
torium" condities zoals in dit onderzoek. 
S e n s o r i s c h e  k w a l i t e i t  
Naast geur en smaak, die als houdbaarheidscriteria zijn gebruikt, werd ook 
de kleur en het uiterlijk beoordeeld. Bij de geschilde ui viel de verkleu­
ring tijdens bewaring mee, ook na koken. Het uiterlijk werd in het algemeen 
positief beoordeeld. Wel traden bij de oude uien van oogst 1987 (cv. Hyton) 
in meer of mindere mate de pennen naar buiten, bij 10 °C sneller dan bij 2 
°C. Het best voldeed hier de vacuumverpakking, gevolg door het gasmengsel 
70%002+30%N2. 
De gesneden uien worden glazig tijdens bewaring en zij verkleurden na een 
week min of meer sterk grauw. Opvallend was dat deze grauwverkleuring dui­
delijk het minst optrad bij de gesneden uien die niet in vacuum of gas 
verpakt werden, dus gewoon in lucht bewaard werden. Deze grauwverkleuring 
bleef zichtbaar na fruiten en nam soms zelfs toe, bij sommige monsters kwam 
daar dan nog een bruinverkleuring bij. 
Vochtuittreding uit het gesneden produkt kwam niet voor bij de oude uien 
(cv. Hyton) van oogst 1987 of de nieuwe uien van oogst 1988 (cv. Hyton), 
wel bij 10 °C bewaring van vroeggeoogste uien van oogst 1988 (cv. Sensuy 
Yellow). Deze nieuwe uien hadden ook als geschild produkt een wat nat 
uiterlijk en waren blijkbaar wat meer kwetsbaar bij machinaal schillen dan 
de oude, lang bewaarde uien (meer beurse plekken). 
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V e r p a k k i n g s m a t e r i a a l  
Het grootste deel van de proeven werd uitgevoerd met laminaat N70PE75. Met 
het dunnere laminaat N20PP75 konden slechts enkele oriënterende gegevens 
verkregen worden. Met geen van beide laminaten, ook niet met het dunnere 
laminaat, werd uiengeur buiten de verpakking waargenomen. Dit betekent dat 
beide voldoende geurdicht zijn. De indruk bestaat (zeer voorlopig) dat de 
sensorische kwaliteit van verpakte, geschilde en gesneden uien iets beter 
was in het dikkere laminaat. 
H o u d b a a r h e i d  
Op basis van de drie criteria is in Tabel 5 de houdbaarheid van geschilde, 
verpakt bewaarde uien gegeven. Bij 2 °C ontlopen de resultaten elkaar niet 
zo veel, behalve bij de vroeggeoogste uien van oogst 1988, die microbiolo­
gisch slecht houdbaar bleken. Het waarom is onbekend. Bij 6 en 10 °C is de 
houdbaarheid zowel sensorisch als microbiologisch een stuk minder dan bij 2 °C. 
Gesneden uien zijn sensorisch veel slechter houdbaar dan geschilde uien 
(Tabel 6, cf. Tabel 5). De geur van het rauwe en gefruite produkt gaat snel 
achteruit bij bewaring, ook bij 2 °C. De oorzaak hiervan is dat het 
typische uienaroma, dat ontstaat bij het aansnijden van uienweefsel door de 
reactie van het enzym aliinase met niet-vluchtige zwavelverbindingen, in de 
tijd van samenstelling en karakter verandert (1). In dit onderzoek bleek 
dat al na 1 uur na snijden het typische "verse" aroma in een minder aange­
name geur was omgezet. Deze zelfde, als negatief ervaren geurverandering, 
kon ook heel duidelijk waargenomen worden bij de verpakte, bewaarde gesne­
den uien. Het panel omschreef deze geur als zurig, prikkelend. Deze geuraf-
wijking werd zelfs na fruiten nog teruggevonden, de smaak na fruiten was 
scans bitter. Het microbiologisch bederf van de oude of nieuwe gesneden uien 
van cv. Hyton verloopt niet echt sneller dan van alleen geschild produkt; 
dat geldt wel voor de vroeggeoogste uien van cv. Sensuy Yellow. 
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Men dient zich te realiseren dat de sensorische beoordeling, op grond waar­
van houdbaarheidscriteria geformuleerd zijn, door een expertpanel is uitge­
voerd. Een dergelijk panel, dat zeer kritisch beoordeelt, is geschikt can 
als analyse-instrument te functioneren, maar kan absoluut niet in de plaats 
treden van een consumentenoordeel. M.a.w. de hier vastgestelde waarden voor 
houdbaarheid op basis van geur of smaak, zijn te beschouwen als minimum­
waarden. In de praktijk kan dit betekenen dat een geschilde of gesneden ui 
voor de consument langer acceptabel is dan hier aangegeven. 
De samenvattende houdbaarheid is weergegeven in Tabel 7. Daaruit blijkt 
dat: 
- bij 6 en 10 °C de houdbaarheid van geschilde én gesneden ui zeer kort 
was, in welke verpakking dan ook, 1-5 dagen bij 10 °C en 1-10 dagen bij 6 
°c. 
- gesneden uien eveneens slechts kort houdbaar waren, ook bij 2 °C; de 
houdbaarheid was het best in (100 %) C02. 
- geschilde uien van cv. Hyton bij 2 °C het best houdbaar lijken in 70 % 
CO2 + 30 % N2, ca. 3 weken. 
- geschilde nieuwe, vroeggeoogste uien (cv. Sensuy Yellow, oogst 1988) bij 
2 °C veel slechter houdbaar waren dan oude uien, 5-10 dagen. 
Als voor de samenvattende houdbaarheid één van de drie criteria wordt weg­
gelaten, bv. de geur van het rauwe produkt (zie hierboven), neemt de houd­
baarheid van gesneden uien van cv. Hyton bij 2 °C toe van < 1-7 dagen 
(Tabel 7) tot 8-12 dagen (zie Tabel 5 en 6). 
4. CONCHJSIES 
Door vacuum- of gasverpakking werd de 
oude en nieuwe uien van cv. Hyton 
weken, vooral in 70 % 002 + 30 % N2-
nieuwe uien van cv. Sensuy Yellow. 
houdbaarheid bij 2 °C van geschilde, 
verlengd t.o.v. lucht van + 2 tot ± 3 
Dit gold niet voor vroeggeoogste, 
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Gesneden uien zijn slecht houdbaar bij 2-10 °C, vooral door sensorisch 
bederf van het aroma. Het beste resultaat werd verkregen in 100 % 0C>2-ver­
pakking (7-9 dagen bij 2 °C). 
De bewaartenperatuur heeft een grote invloed op de houdbaarheid van ge­
schilde ui. Per °C temperatuurstijging wordt de houdbaarheid 1-2 dagen 
minder. Bewaring bij 10 °C leidt tot zeer korte houdbaarheid. 
Vroeggeoogste uien waren in dit onderzoek als geschild produkt duidelijk 
slechter houdbaar dan lang bewaarde uien van de voorafgaande oogst. 
De houdbaarheid van verpakte en (meer nog) gesneden ui wordt beperkt door 
ademhalingsprocessen (anaerobe ademhaling, ethanolvorming), achteruitgang 
van het typische uienaroma (gesneden ui) en microbiologisch bederf. 
5. EVENTUELE VOORTZETTING 
Voor het verkrijgen van een langere houdbaarheid, vooral van gesneden uien, 
verdient het aanbeveling te onderzoeken of een kombinatie van vacuum-/gas-
verpakken en hittebehandeling (vóór of nâ verpakken) perspektieven kan bie­
den. Groot voordeel van hittebehandeling is dat het levende weefsel wordt 
af gedood, waardoor de grote invloed van de ademhaling cp de houdbaarheid 
teniet wordt gedaan. Nadeel kan zijn dat het produkt andere sensorische 
eigenschappen krijgt dan het rauwe produkt (geur, smaak, uiterlijk) en niet 
voor exakt dezelfde toepassingen geschikt is. 
Door hittebehandeling met microgolven (magnetron) nâ verpakking is een 
lange houdbaarheid mogelijk, mede omdat door de hittebehandeling microorga­
nismen worden af gedood en nabesmetting voorkomen wordt. Door deze hittebe­
handeling pas na enige tijd na het snijden uit te voeren, kan wellicht een 
gecontroleerde arcma-ontwikkeling plaatsvinden die stopgezet wordt, alvo­
rens deze tot ongewenste aromaveranderingen leidt (1). 
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Voor het verkrijgen van een lange houdbaarheid bij koeltemperatuur (2-4 °C) 
zal een gasatmosfeer, in principe met 002, of vacuumverpakking noodzakelijk 
zijn. Vacuumverpakking heeft het voordeel dat hittebehandeling met micro­
golven, maar ook in water, technisch makkelijker uitvoerbaar zal zijn 
i.v.m. het ontstaan van overdruk in de verpakking. 
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Tabel 1. Fyrodruivenzuur- en ethanolgehalten tijdens bewaring van geschil­







(mg/100 g vers 
ethanol 
(mg/100g vers) 
1 7 14 1 7 14 dagen 
lucht 2 °C 28,6 32,2 26,5 0,4 20,6 59,4 
vacuum 30,1 23,3 24,4 11,3 44,8 75,1 
N2 32,9 25,7 23,7 13,2 47,9 77,7 
70%002+30%N2 34,4 26,9 26,6 12,0 45,4 71,5 
70%CD2+26%N2+4%02 29,4 31,6 30,6 3,0 28,4 53,2 
°°2 28,4 24,9 28,8 9,9 48,2 75,4 
lucht 
o u O H 32,4 28,5 3,8 64,7 
vacuum 29,2 23,5 21,1 88,4 
N2 21,0 25,0 21,1 95,6 
70%C02+30%N2 30,4 25,1 19,9 88,1 
70%002+26%N2+4%C>2 30,6 22,3 9,4 66,9 
00. 30,1 26,1 22,0 88,5 
') gehalte in vers resp. 37,8 - 33,0 - 32,1 mg/100 g 
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Tabel 2. Pyrodruivenzuur- en ethanolgehalten tijdens bewaring van 
gesneden ui bij 2 en 10 °C (cv. Hyton, oogst 1987, juni 
1988) 
verpakking bewaar- pyrodruivenzuur') ethanol 
(gas) temp. (mg/100 g vers (mg/100g vers) 
(°C) 
1 7 13 1 7 13 dagen 
lucht 2 °C 44,8 36,4 34,6 28,5 69,9 96,1 
vacuum 44,5 36,4 31,0 20,4 49,7 87,4 
N2 42,5 37,2 33,5 26,9 52,0 86,2 
30%002+66%N2+4%02 42,2 41,5 35,3 24,6 56,5 91,5 
70%002+30%N2 45,4 38,3 38,2 23,0 56,6 87,3 
70%002+26%N2+4%02 49,9 42,2 35,3 22,7 57,3 75,8 
lucht 10 °C 38,6 10,6 33,1 184,9 
vacuum 48,8 24,5 19,2 90,7 
N2 41,1 16,1 31,1 107,0 
30%002+66%N2+4%02 40,0 26,3 30,8 97,1 
70%002+30%N2 44,4 27,7 21,5 102,5 
70%00002+26%N2+4%02 48,7 24,1 22,3 99,7 
') gehalte in vers resp. 58,1 - 58,9 - 60,6 mg/100 g 
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Tabel 3. Vergelijking van aëroob (AMK) en anaëroob (AnMK) mesofiel 




log AMK/g log AnMVÇf 
2 °C 6 °C 2 °C 6 °C 
lucilt 5,74 6,79 5,37 6,45 
vacuum 4,10 5,60 4,02 5,27 
N2 4,34 6,61 3,74 5,60 
30%a02+70%N2 4,13 6,43 3,40 5,44 
70%OC>2+30%N2 4,22 5,98 3,95 6,29 
C02 4,19 4,18 4,00 4,24 
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Tabel 4. Uitgangskoloniegetal (AMK) van geschilde en gesneden uien 
(1 dag 2 °C) (H87 = cv. Hyton, oogst 1987; SY 88 = 
cv. Sensuy Yellow, oogst 1988; H88 = cv. Hyton, oogst 1988) 
verpakking log AMK/g 
(gas) 
geschilde ui gesneden ui 
H87 H87 SY88 H88 H87 SY88 H88 
13/4 18/5 6/7 21/9 15/6 1/8 18/10 
lucht 4,17 4,60 3,95 4,00 (6,00) 4,69 5,95 
vacuum 3,99 4,68 4,31 3,59 4,29 5,47 4,97 
N2 3,95 4,08 4,10 3,78 4,26 4,75 4,35 
30%CD2+70%N2 4,22 3.90 4,23 
30%CD2+66%N2+4%O2 3,93 4,18 
70%OC>2+30%N2 4,09 4,02 4,63 3,33 4,11 4,42 4,20 
70%OC>2+26%N2+4%O2 4,08 4,11 3,81 5,46 
°°9 3,28 3,44 4,55 3,98 
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Fig. 1 
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Verloop van het O2- en CO2-gehalte tijdens bewaring van verpakte, 
geschilde uien bij 2 en 10 °C (cv. Hyton, oogst 1987, mei 1988) 
Fig. 2 
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Verloop van het 02- en C02-gehalte tijdens bewaring van verpakte, 
gesneden uien bij 2 en 10 °C (cv- Hyton, oogst 987, juni 1988) 
zr> * m-» v 
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Fig. 3 Groei van microorganismen op verpakte, geschilde uien bij 2 °C in 
lucht (a) en in 70 % C02 + 3 % N2 (b) (cv Hyton, oogst 1987, april 1988) 
(kiemgetal = koloniegetal) 
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Fig. 4 Groei van microorganismen op verpakte, gesneden uien bij 2 °C en 
10 °C in lucht (a en b) en in 70 % CO2 + 30 % N2 (c en d) 
(cv Hyton, oogst 987, juni 1988) (kiemgetal = koloniegetal) 
